RECETA Sopa de Matanzas por Leonor Barceld Cantallops

Restaurante

Mesodn Los Patos

Sopas de Matanzas

Ingredientes para 4 personas:

400 grs. de carne de cerdo, 1 col, 1 manojo
de acelgas, 1 manojo de perejil, 1 cabeza
de ajos, 1 ramita de coliflor, 1 cebolla, 1
tomate, 200 grs. de guisantes y un trocito
de guindilla, 250 grs. de sopas, 1 dl. de
aceite de oliva, 1 litro de agua, sal,
pimienta y un poco de pimenton.

Preparacion:

Poner la cazuela al fuego con el aceite, sofreir la carne y cuando este dorada anadirle cebolla,
una vez rehogada incorporarle el tomate y sazonar. A continuacion afiadir todas las verduras,
dandole dos vueltas y agregarle el agua y las especias dejandolo cocer por espacio de 20
minutos. Una vez terminado de cocer, sacar la mitad de caldo y verduras, colocar en la misma
cazuela pan y verduras hasta que queden bien secas. Para finalizar aiadirle un chorrito de
aceite crudo por encima.

Cami de Ca’'n Blau, 42 Horario:
Parque Natural de S’Albufera. 13:00 - 15:30 / 19:00 - 23:30
Restaurante Bahia de Alcudia Martes Cerrado

MeSén LOS PatOS Mallorca, Illes Balears Tel. 971 89 02 65/ 971 89 09 51



